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目次 人口増加による世界的な食楢危機の到来が予想されてい
る。これに対する方策として酵母やクロレラなどの蛋白
質の食総化の研究があるが，一方.過去に食績であった
ものを再評価することも意義があると思われる。
議0.仁(ヨクイニン)はそのような作物の一つである。
これはジュズダマ属の一種でインドシナ，中国に起源、を
持つ「ハトムギjの樋仁ト叫にあたる。ハトムギは古代では
食用作物として栽宿された。しかし現在， 日常の食品と
して用いる国はほとんどなし一方.これの種仁である
惹政仁は，種仁が利尿.i自炎，鋲f商.排膿に効果をもっ
とされているところから.我国ではi終方薬として利用さ
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ここでは惹n1二に，今後食品となし得る可能性がある
かどうかを.文献を中心に検討した。
2. 文化史的考察
1. 序 るAE岡
2-1 起源
中尾町ムハトムキ'の栽培化が行われたのはイン ドシナ
半島の北部あたりで，イネ作農業がその地に伝婚してく
る直前の時代だと推定している。このように古〈栽培化
されたのに.後に伝播してきたオカボにとって代られた。
しかし，公てハトムギを栽培していたインドのア yサム
州以来，マレーシア，ボルネオなどの農業は.オカボ栽
培の伝播以後もほとんど常に.少量であれハトムギ栽培
を{半っている2)。
2-2 日本への渡来
本草和名(深江輔仁.918)に「送'1王子.和名，者jl之太末j
とあり，また延喜式(藤原、時平，同忠、平制.928)の諸国
進年辛砕佐薬の中には「大和国刊十八純・(中略)…着目仁15肉
.(中略)…近江国73種…(中略)…革政仁l斤8而l…Jな
どと記されているためトベ古くより我国に悲n仁があっ
たように見える。しかし小野蘭山(1803)は着目仁が日本
に伝えられたのは享保年間(1716-1732)であるとする。
しかし. 1697年の農業全容(宮崎安(l)3-b)1こは図を伴っ
ヒトが日常摂取している食品の多くは太古より選別さ
れ，改良され今日に到っているものである。食物史を綴
くと，一度はヒトの食悩とされながら時代を経る問にい
つか食品として利用きれなくなったものもある。段近，
-旧姓:縞波
???
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たハトムギとジュズダ?の記載があり，渡来の古いこと
が察せられる。中国本草哲ーおよび中国におけるその注解
では，蓬0.はジュズダマに当てられていて.桜と果実を
薬用としている。我国て。呼ぶ惹r:r仁は前述のとおりハト
ムギの穂仁に当てられる。重修本草織目啓蒙には， i薬は
1'rなる者(苔:政仁)を用ゆぺし，然れども真物は未だ薬舗i
に出でず」とあるのは，当時すでに真なる惹0.仁と現実に
用いられているハトムギの種仁とは異なる事実に気付かれ
ていたことを物語るのであろうか。日本には以上のほか
にチョウセンムギとオニジュズダ7 があり，これら 4憾
の相違は表 ー|に示す通りである。 4種は多年草か一年
草.また外皮の酪.さ，色， 果実の形状，用途により区別
できる。
ハトムギはチョウセンムギと同じく 一年草で，外皮が
一番柔かし色は淡褐色である。暢仁の大きさは，チョ
ウセンムギより大きくジュズダ7，オニジュズダ7 より
小さい。なお.ハトムギという名称は明治以降から用い
られた。小野i話l山もハトムギと いう名祢は用いていない。
牧野はハトムギをシコクムギと同ーのものとし，始めト
ウムギと分けていた引が.後に同ーのものと訂正した%
ところが彼は. トウムギとチョウセンムギを別のものと
考えていた引ため混乱を生じた。村上によれば久ンコク
ムギ(トウムギ)とチョウセンムギは，形態上はよく似て
いるが精子形質にやや差異がある変種関係にあるとして
いる。したがって，ハトムギは.これら 2種類の総称と
するのがよいという6問。 もっと も現在我閣で栽湾されて
いるハトムギはこれらの2種ではなし第二次世界大戦
後東南アジア各地から入手した純子によ るものである。
古い時代の絞培に関しては紀伊統風土紀(1839年)に「惹ふ
子.もとi英種なり，今問中培養して薬食の用とするもの
あれども稀なり」とあって3ー ベ栽培:が渡来以降.あまり
広まらなかった様子を示す。日本の気候風土は栽培に適
してはいるが.稔実が緩めて不斉で脱位しやすく .Ji筈
を受けやすく.作物としての資質に欠け，僅かに生薬用
として栽培されていた。昭和18年頃，食料難のためか華
日協会が設立されて栽培食用化運動が展開されI附，これ
を利用した滋養飲料剤引，栄養粉10)などが発表された。し
かし食総事情の改善と共にこの遂動も消え去った。
3. 蒼古仁の植物学的性質
3-1 介類
ジュズダ7 属(Coix L.)はイネ科(禾木科)トウモロコ
シ類に属し 7種， 7変種を含む12)13)0 
ハトムギの形態は次のようであるl針。
一年草，普通鍛生し高き 1-1.5m位.畑地に生える。
物
( 2 ) 
"". 
→ー
葉は互生し細長い皮針形，先端は次第に尖り硬質の脆い
洋皮質。緑色で縁はぎらつき，幅2.5cm。下部は輸となる。
茎は太〈直立して分校し，緑色，平滑，花は夏秋の頃葉
股より花~数{闘が出る 。 雄花穂は長さ 3.3cm，紡錘形。 糖、
軸の各節に 1-3個の小穂がある。小糖、は 2花からなり，
花中に3伺の雄蕊がある。花種下部に位置する1問の雌花糠
は硬質の葉鞘(外皮)に包まれており .3花あるがl花の
みが発育する。子房には 2個の花柱があり成熟すると，
外皮外に抽出する。外皮はジュズダマより薄い。中に l
個の頴果がある。長さ約1.2cm，暗褐色。
なお李時珍の本尊網目 15)によれば2-3月に生え， 5 
-6月頃実が成り， 8 -10月頃その笑を採るとあるがこ
れはジュズダ?である。中本ら16)は 4月下旬に径を燭
き， 5月上旬発芽し 8月頃実が熟すという。農業金書
3-b)では 9月熟すとある。
表-1 日本のジュズダマ属の果実についての比較
名 電昆
ハトムギ チョウャンムギ ジ畠ズダマ オニジ且ズダマ。l殴.四品的 f草草〉 (穿叡末、書草民}
一年草 ー毒事 多年草 多年草
舛皮白墜さ
両指1Iで押 隼た'.吋 苗だ堅〈 、厚〈 笛だ堅〈、 軍勺て色
ぜ厳れ れば厳れ 軍令ても破れな破れ1.い
る '.い
L、
銅鳳色で徹 白色で光沢があ νュズダマと同じ
外皮白色 被補色 組4ζ筋 る箆.駁又は黒色恩
がある 自
車短15.より ジAズダマより
畢突の大きさ が尖ゥ 車直より大きい縦鴎く 、同〈、
ている 1<(10だがある
用 途 藁用 食用 縄子供銑の玩具、 ン zズ(イラタカ白ジJ且ズ 〉一一( ) IllJ!J名
3-2 品種改良
Coix属の飼料作物化のための実験13)によれば， タイ国
産 Coix属のある系統と本字s産ハトムギとの交配により
得られた FIは，顕著な雑種強勢すなわち分穣数，業数の
増大，高枠性を示すと いう 。但しこれが果実であるlf0.
仁の品種改良につながるかどうかは不明である。
3-3 薬理作用
惹日仁は現在，惹t1仁湯としてイボ取りや肌を美しく
するため単独で，または他の薬草と混合して用いられて
いる。歴史的には 2世紀頃神農本草経の上品にも記され
ているが， 1578年季時珍は本草綱目 15)に，玉音、0.仁の治療
効果について詳しく記載している。これは先に考察した
通り.ジュズダ?に関するものであるが参考にはなる九
* r主治」筋急拘鍛不可屈イ【11久風淑簿下気久~fl斡身益気除筋
骨中邪気不仁利勝目消水腫令人能食炊飯作費量食主不餓温気安
飲止i宵渇殺蛇~i古肺壊気横腹血~j;唱歌1弟B垂上気煎RI1破主華麗去乾
淑脚気大験。世E月中益胃補肺消熱去風勝;g炊飯食治冷気煎飲利
小f更熱t林。
(筋念、拘鎖して閲イ申すべからず久風浪縛するものの気を下す。
久しく服すれば身を軽〈し気を益す。筋骨の中の邪気不仁を
小石.片山(須JlI)，i上野.はとむぎ(遊r:r仁ヨ 7イニン)考 -39-
除き腸同を手1Jし水腫をi向す.人をしてよく食せしむ.飯に炊
きまEとなし食へ'1，鍛えず気をt邑むることをつかさどる。立
て飲めばil'Jiめを止め蛇ぬを殺す.J!i1i穫，肺気，般腺血， ~J;:~ 
i弟唾.上告i を i古す。 煎じて服せば毒煙を破る。 乾if~脚気を去
るに大いに験あり."，.を健にし宵を益し怖を織し熱を消し風
を);;り品に勝つ。飯に炊き食すれば冷気を治す.前.じて飲め
1I小{史熱嚇を和jす.)
そして処方の最初に惹政仁飯. ~まt王仁慨をあげ.これを日
~f買取すれば上記のま昔疾患によく手IJ くと i主べている .
現:(10漢方薬としての.~ま以仁(ハトムギ)は:ê':i:i:仁湯以外
に.脇愈t易.麻杏1古:甘i易!(ir;附子敗管散などに配合さ
れ.虫垂炎.腹膜炎.月経痛.関節リウ?チ.神経痛な
どに用いられている17L
以上の薬理作用を科学的に証明しようとして多くの研
究が行われて来た。松島によれば181華日仁泊は少量では
呼吸を促進させるが大量では逆に呼吸摩簿を起させる。
末伴i血管に対しては動物により，拡張させる場合と収納
させる場合とがあるが，血圧下降を起す場合は末梢血管
を鉱張させた結果で.心臓には作用しないと云う。また
脇管の平滑筋に対し，低湿度てすま軽度に刺激して緊鍛を
充めるが i度度を増すと交感神経を侵して緊張を下げる。
以上の作用はノマルミチン般の作用と同じであると述べて
いる。羽野らによれば山歳以{二泊は骨格筋収絡をi成弱さ
せる。これは筋自体に対する作用て1 オレイン椴，大豆
油， f在油，オリープ油には見られないが，炭素数10-18
の飽和服肪綬のエチルエステルには向僚の作用があり.
炭素数の少ない程作用が強い。また血結値の低下や血清
カルシウムの減少が起るが.これはオレイン酸， パルミ
チン般， ミリスチン骨量，ラウリン僚と同様の作用であり，
炭紫数の少，孟いカプリン闘をにはこれらの作用は見られな
かった。また有意差はないが，血清無機リン般設はやや
I哲加の傾向を示した。
イボについては， 1965年山図ら201は尋常性従軍fおよび
71年性扇平疲賛の患者に 2ヶ月に互り惹芯仁エキスを与
え有効であったとしている。また進行位指掌角化症に対
して山本山は60%に有効であったとしている。
我が国ででLは古〈カか‘ら民問で
られているが.窓光21はその-M-効成分の抽出を試みた。
目見殺しないハトムギ粉末をアセトン中で15%水般化ナト
リウムと氷酢般を用いてpH5.4に調墜し沈澱する蛋白
質が乳汁分泌に有効であるという。収量は225mg/l∞gハ
トムギである。このタンパク貨を勝胸筋肉に注射した後，
E貨獲腺粘膜を倹鋭し，その変化より.この物質が人附lの
手Li十分泌ホルモンと同じであるとしている。
蕊1.1仁の薬埋作用中最も注目されるのは抗癌作用であ
る.1949年六減ら231は.ハトムギ(種子)の水.アルコー
( 3 ) 
ル抽出物を腹水ガンラットに腹腔内注射したが.癌細胞
の増殖はかなり阻止されたと報告し.さらに1950年241，
アセトン可j容で石油エーテル可j容の炭般ナトリウム可溶
酸性部分が，毒性はあるが，選択的に腹水1重傷細胞を減
少させる効果を持つことを認めた。1958年中山251は，エ
ールリ γ ヒ腹水徳マウスに蓬百仁アルコール抽出物を腹
腔内役与し平幼生存日教が対照群の17日に比べ， 26日と
有意の差で延命効来を認めた。えHI仁末のアルコールエ
キスは， i信組胞の原形質を変質させ，細胞分裂中期に融
着.自己列不繋.散乱などの異常を起きせ.ナイトロジェ
ンマスタードを用いた時に見られる*沸騰ぺ(癌細胞が潰
れること )を起させる作用があった2日26'c 原ら刊は肺癌
に:i:0仁を含む漢方薬を服用きせ， x線所見での陰影の
縮少.Jfn.沈他の好転.自覚症状の消失などがあって，肺
稽のi並行を遅延させていると恩われる一例を報告してい
る。中山は251悶俗と食道信の患者1681:抑lに主主o仁を含む漢
方薬を与え.30例に何かの症状改善がみられ.また多少
延命効果も皆、められたとしている。
1961年浮図ら281';1iま日仁の抗癒作用物質の抽出に成功
した。すなわち長;:i仁のアセトン抽出物より抗絡作用を
有するコイクセノリド(Coixenolide，C3sH700.)を単厳
した。 2kgの蕊Gi二より0.612gのコイクセノリドが得ら
れた。コイクセノリドあるいはこれを含むものによるマ
ウスエールリ ッヒ脱水溶に対する抑制効巣は表一2に示す
通りてにいずれも強い抑制効果を示している加30L
表-2 n.G:仁の抗絡作用抑制 301
ー コイクセノリドのエールリyヒ脱水ガン
マウスに対する抑制効果ー
織再
マウス比般勺しに
実験
ヨイク..ノリド
1[1の. 
授与量
エールリ ッヒ脱水ガ
ン拷納後マウスが't
({したI1fH日〉
対照 o ・甲 12.7 
ハトムギを揖JI'後
0.9 20.6 姉焼、駒出
ハトムギ~党!.(ð
0.9 23.6 せず陀鍋焼、刷出
ハトムギ令処瑚せ O. 9 25.4 
ずに州i担
対照 0・t 16.2 
ハトムJf抽m出千の
アセト J 拘 10.1 32.0 
対照 0・t 12.2 
目的ア..~ ン納出物 9.1 
39.0 
皿
を1-1-ルで処'
巾性物質 6.6 22.0 
(コィクヤノリド}
-腹t}内11'射
実験IはJA&"宅h.航製より開らが計算した・
500万債
の細胞を
降傾
200万
"の細胞
を移雌
表-3 :iili:仁の成分組成
水分 蛋白質 脂質 炭水化物 舗維 灰分 備 考 文献
t司~) ( ~匹 3 (必〕 (%) (%) (%) 
10.90 12. 22 5.44 
69.66* 
1. 78 
辻野が分析
土0.10 土0.08 土0.002 土0.02
12.09 17.57 5.80 62. 38 。'.86 1. 30 鹿児島信 (31) 
12.80 14.22 1. 79 69.50 0.50 1.19 (32) 
12. 74 13.65 5.38 64.94 3.17 0.17 鹿児島霞 (33) 
12. 33 18.68 4. 69 ( 34) 
8.50 17.58 7.15 57.69 2. 04 2. 33 鹿児島産 (35) 
10.0 12. 4 5.4 69.9 0.8 1.5 (36) 
13.76 14.10 l42 76.22 0.39 Z熊u本zmE臼殴 ( 8 ) 
12. 3 7 13.17 2. 91 7 0.21 0.26 且75 主に明量車産 ( 8 ) 
13.22 15.90 4. 84 64.57 0.45 1.01 (37) 
12.0 13.8 5.1 67.0 0.7 1.6 (38) 
13.5 14. 1 よ〈紛にひいた也の (39) 
H.l 12.7 紛を驚くひいた也の (39) 
12.49 14. 98 7.34 60.40 2.95 1. 92 (40) 
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4. 蒼古仁の化学的組成
4-1 成介組成
袋一3に主要文献f夜および著者らの行った分析値を示
した.各成分含量には実験者によってかな りの差がみら
れるが.この原因として精白皮の速い，即ち精白度の高
いもの程脂質，灰分が少なく(袋一4)酎，また，しいな(不
納屋
(k岨 1/100g ) 
373 
374 
U8 
396.3 
386.2 
物
?
稔実)の浪人程度の差. J!Pち不稔笑が多いほど脂質， 繊
維，灰分含震が少ないこと(表一 5)1)や，生産地，品種
の違いなども考えられる。しかしいずれにしても，蛋白
質は12-18.7%.s旨質iま1.4-7.3%と穀類としては高い
含有量を示している。なお精白米および玄米の蛋白質は
6.2-7.4%を占め，脂質0.8-2.3%であり，小型Eでは蛋
白質10.5-13.0%. 脂質は1.9-2.2%である。
-計算値
ヨ賢一4 純白皮の差による:5':0:仁の一般分析
値(%)制
水分担仮臼質粗脂肪炭水化物粗.維組灰分
鱒自前 12.6喧 13. 24 12. 98 3. 23 
m白粒 12.幻 18. 17 2. 91 70.21 O. 26 0.75 
表-5 熟度差による韮芯仁の一般分析他(%)1)
a高度-成分包面白質純蛋白質担脈動組餓.組灰分 2司E搭策陸物銀
一等品 1. 40 16.00 14.86 9位。曲 l冊 同 24
二等品 10.7 10.制 14制 9.61 凪70 2.01 回 91
三事IJ， 11 38 16.01 15阻 10.2S O.鎗2.16 国.却
同..6 11副 16.38 15.27 11.24 147 2.92 曲師
. 司島級散の高く I~るほど不&l曜の入り昆りが~い
4-2 蛋白質
水. 10%溢化ナトリウム， 70%アルコ ルー， 0.2%水重量
化ナトリウムに溶解する窒素量を表-6および川町表ー71)
表-6 釜J;i仁の各径溶媒に溶解するさ置繁量(I)
o:s:仁{乾物】応対する形
_ _ 70 %アル
36) ・・A _， B常温 C :l-/Vで温
処纏
会窓祭 2.812 2. 569 2. 561 
僚自性密集 2.2:硲
水熔位当量素 aω4 O. 'JS7 0.2:褐
10%N・C1可格性alO: 0.539 0.269 0.21迎
70修7JVコール可格住吉E索 0.214 
70俗画アルコ -/V可熔性製薬 1.819 l似量E
0.2必N.OH可港住霊祭 2.156 0.614 0.407 
O.2%Na即OコH-可w活不性草5、5 70園陸ア 位窪窯 0.386
全可格性墾紫 1.あ4 1.9ω 
不沼性鑓素 1.2.l5 O.ω1 
* B. C. ';l表7より答者ちが計算した
( 4 ) 
小石，片山u即1)，辻野:はとむぎ(語以仁ヨクイニン)考 -41-
に示した。惹芯仁の蛋白質はアルコール可j容のプロラミ
ンと，薄いアルカリに可溶のグルテリンが主要部分を占
める。このプロラミンを吉村らは35)コイシン(coicin)と
名付けた。
1ま0.仁のアミノ酸組成は.Jaquotら仰の成績とコイシ
ンについての吉村ら3引の成綴がある。これと Coix属の惹
i立仁およびジュズダマ，イネ科の米，小麦， トウモロコ
シ.FAO (国連食糧農業機織)基準配合および全卵のア
ミノ鮫組成を表-8に示した。 話必仁はイネ.小麦， ト
ウモロコシと比べてもまたFAO基準配合と比べても，イ
ソロイシン，ロイシンが多<. リジンとトリプトファン
が少ない。
表-7 :5')立{ての千手陣溶媒に溶解する'雫-I!iーな冊目
主~i: K 到する 18 '11事l<ノ"
r.物 中
の全刻d民
全uJf't If<;l*n 10鯵羽邑じI 70i:Jアルコール 02衛N..OII ィ""'1'
"修〉 Il手. ，拠点凶J前ll'l<A: 'リ181l事A.: IJIfi，予梨Ai: ~ ..f: 
向副2.569 f，2. 70 1000 1047 8泊 目別"鈎
10<1>アルコール副~ ，申 .. 岨，.鉛 9.19 10岨 ・150 15世お側
表-8 玄白仁およびその他のアミノ駿分析依
t同/1'N) 
.1) 40) ，.) u) .1) u) m <2} 
ジaコピグ"7 "Elt: ~ 1:"'" < • 小 !i. トウモEコJ r'AQ 
""配合
金剛
fM，寓主思 1962 195r， 1919 1962 1962 1962 1957 1966 
01， 200 28. 260 240 200 
A 1・ '70 30 41. 190 470 350 
¥'1&1 38. 270 ‘10 270 33 0 21. '10 
11畦M 310 '50 '". 2. 0 2040 270 330 
LCII 870 14.80 1320 <80 390 790 306 530 
A，p 3.. 10 50. 310 3品。 51. 
Glu 1520 9‘。 1000 1860 1130 19. 
L， ・ 1<0 1 !'.o 26. 190 210 210 .0 
，、曹< 23. 220 110 .，. 330 280 '00 
1.， 130 13‘ 10 1<0 130 150 160 
J)he 21. 291 80 2・0 280 280 180 320 
210 160 130 150 2<0 
Pro I 910 130 390 780 744 250 
T， p 60 3. . 80 80 .90 100 
"， 130 194 160 110 130 (444)210 
Cy$ 60 110 10 80 130 210/ 170 
お" 2.0 2‘。 330 330 ‘50 
Thr 1民O 263 2>. 210 260 '"0 290 
~It 35.40.41はいずれも仮白骨1009巾出納で，、占れていたS路行らが
ζれ金事~ l ，句勺κJ!Hllrこ.
4-3 脂質
;.ri仁脂質は小原1)によると比重d!50.909，屈折率n10
1.471，般価20.35，般化価192.11，沃素価99.39て1 液
体池て・あり不乾性油にi!Iい半乾性油に属している。不鹸
( 5 ) 
化物は2.2%含まれており，融点138.5'Cのかシトステロ
ールに属するとしている。一方桑回らり}はかシトステロール
に似ているがその旋光度の途いや吸収スペクトルの差異
から.ロトシトステロールのようなものが微量混入している
と云う。
脂肪酸組成lムオレイン酸71.9%，リ ノール酸11.7%
パルミ チン酸11.7%，ステアリン厳4.5%日である。
4-4 糖質
得られた文献値引31日制引を表-9にまとめた。主ま政仁の
糖質は大部分が澱粉からなり， その他少量のデキストリ
ン，還元糖， ペントースが在存する。
1澱粉粒は米澱粉より直径で約 21音あり，円形単粒で粒
子の大きさはほぼ揃っている。沃素反応は赤色で精米澱
粉と同様である8L
表-9 1f:ti仁の糖質合イî~U%)8)
可溶性無窒物 澱粉 デキストリンブドウ糖文献
54.54 1.73 3.98 (31) 
6.10 51.鴎 ( 35 ) 
4.93 50.06 ( 34 ) 
金糖分 還 元糖
熱アルコール浸出区 0.05 。
水 浸 出 区 。マ52 0.04 
過熱水浸出区 67.27 
漫 出 聖主 費量 4.79 
表ー10 広広1:の灰分(ミネラル)
純灰分1:対する勿 縄仁Iζ対する言語
文献審号 1( 1 ) (35) (31) 1 (35) (40) (38) (39) (39) 
S iU2 3.11 2.31 10.06 0.05 
K2u 15.02 19.95 22.04 0.47 
Na20 7.20 2句 3.300.06 
Cau 3.93 5.25 2.63 O. 12 O. 07 O. 02 O. 05 O. 03 
MgO 18.45 21.84 13.33 0.51 
Fe20， 0.83 3.16 4.46 0.07 
P2Ud 48.82 43.26 36.82 1. 01 0.25 0.24 0.14 
SO， 1ιo 1.60 4.47 0.04 
CI 0.10 0.002 
-42- 食
4-5 灰介(ミネラル)
純灰分およひ種仁中の各灰分組成の割合の文献値目3日35)
38)39)40)を集め表ー10に示した。文献ごとにバラツキが大
きいが 1)ン，マグネシウム.カリウムが多い。一方，
Jaquotら叫によれ(f，フィチン含量が多いためリンとカ
ルシウムの吸収がよくないという。
4-6 ビタミン類
蒼;r:i仁中のビタミン81含量は米や小麦に比べてやや少
なし 82(;1逆にやや多いが，精白すると81は約xoと非'市
に少な〈なる。糠部分の81も米糠に比し，かなり少な
い(褒ー11) 8) 40)W45~ 
表ー11 n.w:仁のビタミン含有量(mg/lOOg)
ピ~ ，ン l:&仁 務自 小麦玄米繍白米
意五Z仁
ピ~ ，ンA 。。 。。
ビタ EンC 。。 。。
ピタミンBI O. 30 O. 28 O. 03 O. 41 O. 54 O. 12 
ピタ EンB2 O. 26 O. 19 0.09 0.10 0.0古 0.03
ピタ EンBe 0.01 
ナイアνン 6. 3 4.3 4.5 4.5 1.4 
バン トテン徴 。.75
ピオチン 0.001 
文献 (40) (<<) (8) (45) (45) (45) 
5. 蒼古仁の栄養価
5-1 シロネズミの成長におよlます影響
20%カゼインに56%の:i.I'i仁を加えた食餌と56%の米
を加えたiU耳を飼い，成長期のシロネズミに60日間投与
し， :iま玖仁と米の栄養価を比較した成績がある4則。摂取
食餌量19当りの体重.1i'lJ日量は蓬I'i仁群で0.210g，米鮮
で0.21gと等しかったが，是正月仁群の蛋白レベルが米府
より3.8%も悶かったにもかかわらず成長に対しては特に
良い影響はみられなかった。
J aq uot耐と Santos聞は惹ぷ仁蛍自の生物価をiftlJ定し
たカ<， li白レベ川2%で生物価20，摂取蛋白効率(iO.4g40九
また蜜白レベル10%で生物価31.3，摂取蛋白究牌(iO.7g:9)
という。yJJ宕シロネズミを用いた生物価は白米てマ5，ね
白小変で52であるが，これらに比べ是正I'i仁蛋自の生物価
は大分低い。
5-2 消化吸収率
是正芯仁のヒトによる消化吸収率を.米，大麦と共に各
物
( 6 ) 
学
表-12 消化吸収率(%)
|膏蜘眠時包脂肪詰議 剛健細則文戯
輔自車窓仁|輔副 制田 弘 49 咽 25 75.76 町 33
• n仁 I!あ舶 91.10 剖 14 97.40 畠前回 18 (1) 
78.6 6L 9 蝿 S 715 正米飯
白米飯
大産丸Jl.飯
814 85.9 咽 6
8L 1 畠 6 四 Z
84.3 (‘7) 
畠 9
組成に分けて表ー12に示した1)47)。蛋白質，月旨肪ともに米
や大変にくらべ消化吸収率が優れている。Jaquotら州も，
議日仁の消化吸収は小麦と似ているが， 蛋白質のみは議
n仁の方が優れている と述べている。
6. 蒼0:仁の食物としての利用
6-1 我が固における歴史
庖厨f掩用倭名本草(1671年)によるとへ 「鳴にし飯にし
重量にして食すぺし。また米と同じく酒に作るべしJとある
が，これは農政金書(徐光啓1590年)の級粋でジュズダマ
に関するものである。農業全書(1696年)によると「病人の
食物に調へて用ゆべし。粥になし飯に交へだんごにした
ため，様々に料理多し。葉を米に混ぜ飯に翻ずれば，そ
の香早稲米の飯のごとし。 茶を前、ずるに業を少し入れば
香よく味もt脅すものなりJとある。その味は甘，微望書，無
毒であり.精米のように粘りがあり，色々な形で食用に
供することができる。
6-2 精自
証』立仁を食用にする時には精白するがその歩留りは褒
-131)の通りである。 表の精白(1)は糞褐色の果皮部分を除
き脳芽部が半(f落ちる程度であるが，粒食でも粉食でも
支障を感じないので， ~ま Ï'i仁の原毅から給自にæるまで
の歩留りは52%であると考えられる。これは米の70-80
%，小麦で65-75%に比べて少し劣るが大麦の50-60%
と変りがない値である。
表ー13 lirJ:仁の精白 1
買量償歩合{要事〉 方法
飯 豊~-玄:Il.Ð:仁 62.5 岩国式籾m繍3制連続
A.f!I.D:'仁→繍 自 11 82. 5 清水式績割問筒砲綴織7回
玄1.1$.仁吋高度輔自(21 73.1 向上 20副
原俊→摘白 (1) 52.0 
願 書~-高度縞白(2) 46.6 
小石.片山(須11)，辻野:Iまとむぎ(華日仁ヨクイニン)考
6-3 鯛理法
1)飯
村井柑によると冬は 2昼夜，夏は l昼夜水に浸け，五ま
r仁 1合:水2，5合の割合で2時間煮るとあり，かなり手
間が掛るようであるカ1 木原8)は.表-14のように，土釜
を用いガスで炊く場合，米飯を炊く時間と差はなしい
ずれも飯の硬さは同機であった。また吸水試験では，菱
沼精白粒5gを50mtの水て'29'Cて・iX演すると 1時間で
41%. 4時間で48%の重量地加であった。すなわち炊飯
前の水に浸潰する時間は約 1時間でよく，米の炊飯とく
らべて手間に差はない。なお水浸i貴1時間での重量増加
は，白米で23-25%.精米で40%であり，議r.r仁は精米
に似ている。
表-14 主政仁飯剖
目時ω)ZF 炊上り時間ω
意n精臼位1 144 306 30 
米 1ζ2割I141.5 340 
混炊 25 
1分担通米
(対照〉 148.5 340 25 
水洗による損失は表ー 158)の通りである。吉村ら35)の成
績では:ii:芯仁の水溶性窒素は種仁重量の 0.40%という。
蛋白質に換算 して2，53%となり，約1/5の水溶性蛋白質が
淘洗により流出する。
2)餅
議ti精一白粒または粉末を蒸し，炊けば次第に粘度を増
し餅になる8L精米と等分にI昆ぜ餅につい叱
3)鶴
益五精白粒を号車飯にして麹菌を植えると，白米と同様
の良い麹ができる。出麹までの時間は90時間，温度の最
高は35'Cて二糖分Lt表ー 16のように，米麹に比べてやや
少ない8L
表ー15 水i'Jtによる蛋白質の打i失酎
????????
?
??
?
???????????
??
? ?? ?? ?? ?
恵:&精臼位 1 5，1 9，25 0，47 
橋白米 1 2，2 13，70 0，30 
e 持者ちが計算した
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表-16 :if政麹の糖質(%)剖
重量五Z麹 米麹
直接還元車庫I10. 40 1. 58 
金 糖 128， 82 38， 87 
水 分 111.88 12，89 
出麹までの時間Ij90時間(35"C)
4)ノマン
蓮月精白粉末を強力小麦粉に20%の割合に混合してパ
ンを作ると，生麺膨鋭程度は良好で，焼上りまで全所要
時間は 3時間35分.色白〈木目細かし食味はやや亙味
と粘気があって優れていた8)
1 ‘ 48) 5)"7ツンユ
l 議~n仁を半I!純白し . 軽〈妙って粉に l展〈 。 こ れ
に水と少量の塩を加え木杓子で控ねると25-30分で糊状
になる。砂糖あるいは砂糖と牛乳をかけて食す。
2， j免割l位の大きさに枠き.粥に煮ながら木杓子で控ね
ると.キ占気がでてオートミル状となる。最後に少々の砲
を加え砂絡.牛乳をかける。
3 粒のまま 1-2昼夜水に授け.差以仁 l合:水3
合の割合で2時間半煮て木杓子で後排すると粘気がでる。
少量の塩，砂糖，牛乳をかける。
6) 団子山
I 益百仁のみで団子にすると少し青を刺激して味が
良くない。白玉粉と混ぜるとよい。着以仁を生のまま粉
に仲き，5}IJに白玉粉を水で少し緩めに溶いておく 。それ
に歳以仁の粉を等分に入れてよく担ね適宜の大きさに丸
めたものを i坊の中で浮き上るまで五百てる。砂械などを
つける。
2， 寒附しのトウモロコシ粉を水で柔かく溶き.これ
に首‘日仁粉を等分に混ぜてよく担ね.丸めてt1iで.きな
こ，アメなどをつける。
7) 飴8)
:昔、政仁の糠に40'Cでタカジアスターゼを作用させてt胞
過し，液を濃縮すると甘味の強い飴となる。
8)ハトムギ茶
従来はハトムギ特有の臭みを抑えるため.経〈倍焼し
てから煎じて飲料としていたが，これは薬対Jをl¥)j待して
おり一般の噌好に合わない。また表ー1729)にみられる通
り煎出も極めて困難でhあった。
ハトムギを発芽させた後に焔焼させ煎出したハトムギ
茶は，念日仁特有の央みがなくなり，甘みと適当な苫味
と芳香を有L.，飲料用として極めて好ましくなる。また
表ー17にみられる通り時間的にも量的にも非1f，にm{出し
( 7 ) 
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表-17 ハトムギ茶の煎出29)
(1) ハトムギ茶の煎出
原 利 水煙(e)煎鳩県煎出畳ω
生のハ トムギ 1*9 10 
生のハトムギ粉仲1*9 10 
焔燐ハトムギ lk9 10 
。 。 ?
?
? 。
0.8 
3.6 
10.0 
(2) 改良ハトムギ茶の煎出
原 料 水篭(e)刑期煎出慢ω
発!f焔焼量J.&仁湯 2 5 39.0 
59 
発!J鎗静Ul:&仁 理事 0.2 5 34.0 
59 
発芽焔焼態n仁水 2 一昼夜 33.5 
5g 色是 漬
易くなる29L
9)議米微初(イーミードンジー)
中匡lでは悲日仁を惹米ともいい.粒のまま氷砂糖と煮
たりスープに用いられた りするほか.イーミードンジーと
いう料理に用いられる。これは婦人の常用食に良いとい
一三 49) ，。
材料は級 1;jヰ.潟肝.議~ 0:f....:50g .香附子100g.葱，
生委. MJj(~，老 r阿.維持，セロリ ， t孟，各々少訟を用い
る。鴻1羽を一口角に切り.深自の鍋に入れ歳以仁と共
に強火で;貨たたせたのち， トロ火にして 2時間:伐る。浮
いたアクはすばやく除〈 。五島肉を取り出しスーフ を減し
てから，:JI.l肉に老i"i.温， Ii月槻を加える。歳以にを食べ
る場合は，スープを泌さない。渇の内臓はセロリと共に
;長ておき，香附子は細かく切リ，カップ2訴の水で1時
間前じて半訟にし.布で泌して内線と一緒に前記の鶏肉
に加え.中火でしばらく煮る。
6-4 味
木原によれば削苔:日枯ー 白米は. :1とに 2害1]加えて泌炊すれ
ば粘31多〈美味であり.色も純白で粒の大きさも米とほ
ぼ等ししほとんど意識せずに食べられる。パンにも 2
訓泌ぜると食味にやや可Iみと粘気が加わり，後れている。
また.議Ji:fてから作った飴も ltみが強〈良好であった。
その他，謝恩法に工夫を加えれば卜分食用に耐える。以
上は絹白したものであるが.!i.)昔日仁については.著者
の一人(i上野)は.玄ヨま1古仁粉でホットケーキを作ってみ
たが.少し丹を車1)し r守りや後味があまりよくなかった。
また玄蓋tif.:で飯を炊いたが.少し苦味があり.淡白で
はあったがあまリおいしいとは感じなかった。
7.考 察
物 学
稲や雑穀の存在していた我国では，法政仁は僅かに食用
化されていたものの.あまり広くは普及せず，主として
薬用に供されていた。一方，インドアッサム州ではハト
ムギが多くの品純を生み出しつつ，ili:年までそのUdてが
食用に供されてきた2Mi以上のことを」号え併せると， ~~悶
でを:0:仁が食用として衰退していったのは.その収傾*
が低かったことや味が日本人の時好に合わなかったこと
などの理由があげられる。
一方，惹1ヨイ;にはftR々 の薬理作用のあることが知られ
ており.栄養学的な観点においても精質，脂質，蛍白貿
および灰分(ミネラル)に富み. しかも消化吸収率が高い
ため.現存.考えられているより大きい食用化の可能性を
有する。ただ惹):1コの蛋白質はリジンおよびトリプトフ
Tンの含有量が少なく .したがって生.物価が20-30と非
常に低いため動物の成長にとってあま り有効なア ミノ般
組成ではない点は々lをきれなければならない。
以上の点から.将来品犠改良によ って他の作物に匹敵
する性能を付加できるまでの間，他の主殺物とのi比庁jが
位置ましい利用法であろう。
もちろん食用fじするためには.我々日本人の姉む味に
合うよう調理上の工夫が何よりも要求されてくる。その
ためには，他の食品との組合わせをいろいろと考えなけ
ればならない。
このようにして惹芯仁を食用化し食物として摂取する
ことになれば，食給としての利用に加えて綴極的な疾病
の予防という点できわめて好ましいことである。
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Surnmary 
Studies on the kernels (Yokuinin) of Hatornugi (Coix UJChryma.jobi L. var. maタten(Roman.) Stapf.) were reviewed 
especially from the botanical， medical， ethonobotanical and food chemical standpoints 
The possibility of using hatomugi as food is discussed from the point of nutritional value. Hatomugi has not been 
widely used as food in ]apan because of its less yield and unfitness to ]apanese taste. As f，∞d， itis rich in carbohy-
drates， liplds， protein and minerals， and is highly d.igestible. However， lesser contents of Iysine and tryptophan山田m
rice and other several grains diminish its biological value 
The kernels are also proved to have several pharmacological effects on some diseases. 
These may c:mclud巴Iysuggest that hatomugi kernels wil have larger potential as fぽ刈 thanthose considered at 
present. 
(10) 
